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Irfan Faqih Awaludin. 201110220311027. UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN 
EKSTRAK KELOR DAN SERBUK KELOR (Moringa olifera L.) DALAM  
ES KRIM. Pembimbing 1: Dr. Ir. Elfi Anis Saati, MP. Pembimbing 2: Ir. Sukardi, 
MP.  
Abstrak  
 Indonesia telah dikenal sebagai negara yang subur dan memiliki 
keanekaragaman hayati yang beragam salah satunya daun kelor (Moringa Oleifera 
L.). Tanaman yang mudah didapat karena tumbuh hampir di semua tempat di 
Indonesia dan dikenal dapat digunakan sebagai tumbuhan obat. Tanaman seperti 
daun kelor sulit dijumpai dihalaman rumah terutama di daerah kota, sebagian 
masyarakat masih belum mengerti akan manfaat daun kelor untuk tubuh. Tanaman 
Kelor mengandung 46 antioksidan kuat yang melindungi tubuh dari radikal bebas, 
mengandung 18 asam amino (8 diantaranya esensial) yang dibutuhkan tubuh untuk 
membangun sel-sel baru, 36 senyawa anti inflamasi, serta 90 nutrisi alami seperti 
vitamin dan mineral. Tubuh kita memerlukan suatu antioksidan yang dapat 
membantu melindungi tubuh dari serangan radikal bebas mengingat begitu  
banyaknya radikal bebas yang berasal dari luar tubuh yaitu berupa makanan yang 
banyak mengandung bahan pengawet, pewarna, asam lemak tidak jenuh, pestisida, 
polusi, debu, dan radikal ultraviolet. 
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui aktivitas 
antioksidan dari daun kelor dengan perlakuan kelor hasil ekstrak dan daun kelor 
yang dikeringkan, sehingga diperoleh mutu dan aktivitas antioksidan yang terbaik. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok yang disusun secara 
faktorial dengan 3 kali ulangan.Daun kelor segar (metode ekstraksi) dan daun kelor 
kering (metode pengeringan, kabinet). Ekstraksi daun kelor menggunakan etanol 
96% selama 60 menit. Analisa daun kelor yang dihasilkan meliputi kadar protein, 
kadar lemak, aktivitas antioksidan, nilai pH, kecepatan leleh, TPT (Total Padatan 
Terlarut), dan organoleptik (rasa, warna, tekstur, aroma).  
 Hasil perlakuan terbaik yaitu dengan perlakuan penambahan ekstrak kelor 
sebesar 0,8% yang menghasilkan kadar protein 4,38 g, TPT (Total Padatan 
Terlarut) 10,71obrix, aktivitas antioksidan 31,76%, nilai pH 5,01, kadar lemak 3,64 
g, kecepatan leleh 47,39 menit, organoleptik rasa 3,87 (Enak), tekstur 3,53 (Agak 
lembut), aroma 3,60 (Agak suka), warna 4,13 (Menarik).  







Irfan Faqih Awaludin. 201110220311027. TEST ACTIVITIES AND 
ANTIOXIDANT EXTRACT POWDER Moringa (Moringa oleifera L.) IN 
ICE CREAM. Advisor 1: Dr. Ir. Elfi Anis Sa’ati, MP. Advisor 2:Ir.Sukardi,MP. 
Abstract 
 Indonesia has been known as a country that is fertile and diverse 
biodiversity one of them leaves of Moringa (Moringa oleifera L.). a plant that is 
easy to obtain as it grows almost everywhere in Indonesia and is known to be used 
as a medicinal plant. Moringa leaf crops such as difficult to find a house or yard, 
especially in urban areas, some people still do not understand the benefits of 
Moringa leaves to the body. Moringa plant contains 46 powerful antioxidant that 
protects the body from free radicals, containing 18 amino acids (8 of them essential) 
that the body needs to build new cells, 36 anti-inflammatory compounds, as well as 
90 natural nutrients such as vitamins and minerals. Our bodies require an 
antioxidant that may help protect the body from free radical attack because so many 
free radicals that come from outside the body in the form of food containing 
preservatives, dyes, unsaturated fatty acids, pesticides, pollution, dust, and radical 
ultraviolet. 
 This research was conducted in order to determine the antioxidant activity 
of moringa leaves treated with moringa extract and dried Moringa leaves, in order 
to obtain the quality and the best antioxidant activity. This study uses a randomized 
block design method of orthogonal contrasts were arranged in a factorial with three 
replications. Two factors are fresh Moringa leaves (extraction method) and Moringa 
leaves dry (drying method, the cabinet). Moringa leaf extraction using 96% ethanol 
for 60 minutes. Analysis of Moringa leaves produced include protein content, fat 
content, antioxidant activity, pH value, the speed of melting, TPT (TSS) and 
organoleptic (taste, color, texture, aroma). 
 The results of the treatment that is best treated with the addition of 0.8% 
moringa extract which produces the protein content of 4.38 g, TPT (TSS) 
10,71obrix, the antioxidant activity of 31.76%, pH 5.01, 3 fat content, 64 g, the 
melting speed of 47.39 minutes, organoleptic taste 3.87 (Delicious), 3.53 texture 
(soft bit), aroma 3.60 (A bit like), color 4,13 (Pictures).. 
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